
เอกสารอ้างองิ 
 

กรมปศุสัตว,์ 2546. พนัธ์ุไก่พื้นเมือง. (ระบบออนไลน์). แหล่งข้อมูล: http://www.dld.go.th/ 
biodiversity/ (25 สิงหาคม 2555) 

เกรียงไกร โชประการ วชัรพงษ์ วฒันกูล กิตติ วงส์วิเชษฐ และวรพงษ์ สุริยจนัทราทอง. 2543.  
ไก่พื้นเมืองและไก่ลูกผสมพื้นเมือง: อดีตและปัจจุบนั. ส านักงานกองทุนสนับสนุน
งานวจิยั. กรุงเทพฯ. 80 น. 

เข็มทอง น่ิมจินดา. 2538. ทฤษฎีอาหาร. ต ารา-เอกสารวิชาการฉบบัท่ี 81 ภาคพฒันาต าราและ
เอกสารวชิาการหน่วยศึกษานิเทศ กรมการฝึกหดัครู. 139 น. 

โครงการวิจยัความหลากหลายทางชีวภาพด้านปศุสัตว์. 2546. ลกัษณะและมาตรฐานไก่พื้น
เมืองไทย. กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว.์ กรมปศุสัตว.์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 55 น. 

จนัทร์พร เจา้ทรัพย ์และกนัยา ตนัติวิสุทธิกุล. 2549. คุณภาพเน้ือของไก่กระทง ไก่พื้นเมือง ไก่สี
ทอง และตะนาวศรี. การประชุมวิชาทางวิชาการ คร้ังท่ี 44 “เกษตรศาสตร์เพื่อพลงังาน
ชีวภาพตามแนวพระราชด าริ” 30 มกราคม-2 กุมภาพนัธ์ 2549 ณ มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วทิยาเขตบางเขน. 230-239.  

จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540. การจดัการโรงฆ่าสัตว.์ ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลย ี
การเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพฯ. 260 น. 

ชยัณรงค์ คนัธพนิต. 2529. วิทยาศาสตร์เน้ือสัตว.์ บริษทัโรงพิมพไ์ทยวฒันาพาณิช. กรุงเทพฯ.  
274 น. 

ไชยวรรณ วฒันจนัทร์ อาภรณ์ ส่งแสง สุธา วฒันสิทธ์ิ พิทยา อดุลยธรรม และเสาวคนธ์ วฒัน
จนัทร์. 2547. รายงานวจิยัฉบบัสมบูรณ์ : คุณภาพซาก องคป์ระกอบทางเคมี ลกัษณะทาง
กายภาพ ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือไก่คอล่อนและไก่พื้นเมือง. เสนอ ส านกังานกองทุน
สนบัสนุนการวจิยั (สกว.) 136 น. 

ทรงยศ กิตติชนมธ์วชั ชยัภูมิ บญัชาศกัด์ิ ส าเร็จ ไพบูลย ์และอมรรัตน์ พรหมบุญ. 2546. การศึกษา
เปรียบเทียบสมรรถภาพการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก่พื้นเมืองไทย ไก่พื้นเมือง
ญ่ีปุ่น และไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทย ×  พื้นเมืองญ่ีปุ่น. การประชุมทางวิชาการมหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ ระหวา่งวนัท่ี 3-7 กุมภาพนัธ์ 2546. กรุงเทพฯ. 64-72 น.  
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ธีรวรรธน์ ขนัทอง. 2543. ลิปิด. ใน พจน์ ศรีบุญเรือง โสพิศ วงศค์  า และ พชัรี บุญศิริ (บก.), ต ารา
ชีวเคมี. หนา้ 79-97. พิมพค์ร้ังท่ี 3. ขอนแก่น: โรงพิมพม์หาวทิยาลยัขอนแก่น. 

ปฐม เลาหะเกษตร. 2540. การเล้ียงสัตวปี์ก. ส านกัพิมพร้ั์วเขียว, กรุงเทพมหานคร. 317 น. 
ปริญญา กญัญาค า ศุภศิษฏ ์บุญนวล อ านวย เล้ียวธารากุล นุชา สิมะสาธิตกุล และสัญชยั จตุรสิทธา. 

2549. คุณภาพซากและเน้ือทางออ้มของไก่เบรส และไก่กระดูกด า. การประชุมทาง
วิชาการมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 44 ระหว่างวนัท่ี 30 มกราคม-2 กุมภาพนัธ์ 
2549. กรุงเทพฯ. 37-44 น.  

นพวรรณ ชมชยั ไสว นามคุณ วิทยา สุมามาลย ์ และเสาวคนธ์ โรจนสถิตย.์ 2541. ผลของระดบั
โปรตีนและพลงังานต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของไก่พื้นเมืองลูกผสม. รายงาน
ผลงานวิจยัประจ าปี 2541. กองอาหารสัตว ์ กรมปศุสัตว ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 
หนา้ 73-94.  

นิธิยา รัตนาปนนท.์ 2545. เคมีอาหาร. ส านกัพิมพโ์อเดียนสโตร์. กรุงเทพฯ. 504 น. 
ไพโรจน์ วิริยจารี. 2535. การวางแผนการวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั. ภาควิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยทีางการอาหาร, คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 275 น. 
เยาวลกัษณ์  สุรพนัธพิศิษฐ.์ 2536. เทคโนโลยเีน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์.  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร ลาดกระบงั : 
กรุงเทพฯ. 135 น. 

รัชนีวรรณ เขียวสะอาด, สัญชยั จตุรสิทธา, องัคณา ผอ่งแผว้, นครินทร์ พริบไหว, วราภรณ์ เหลือง
วนัทา, อ านวย เล้ียวธารากุล, ศุภฤกษ ์สายทอง และทศันีย ์อภิชาติสรางกูร. 2547. คุณภาพ
เน้ือของไก่พื้นเมืองและไก่บา้นไทยโดยอิทธิพลจากเพศ น ้ าหนกั และกลา้มเน้ือ. รายงาน
การประชุมวิชาการคร้ังท่ี 42 ระหว่างวนัท่ี 3-6 กุมภาพนัธ์ 2547. มหาวิทยาลยัเกษตร- 
ศาสตร์, กรุงเทพฯ. 116-126 น. 

วราภรณ์ เหลืองวนัทา อ านวย เ ล้ียวธารากุล อังคณา ผ่องแผว้ และสัญชัย จตุรสิทธา. 2545. 
ประสิทธิภาพการผลิต อตัราการตาย และคุณภาพซากของไก่พื้นเมือง, ไก่พื้นเมือง×
โรดไอแลนด์เรด และไก่พื้นเมือง× โรดไอแลนด์เรด× บาร์พลีมทัร็อค. หน้า 401-412.  
ใน: รายงานผลงานวิจยัสาขาสัตวบาล/สัตวศาสตร์/สัตวแพทย์. การประชุมทางวิชาการ
คร้ังท่ี 3 มหาวทิยาลยัเชียงใหม่, เชียงใหม่. 

วราภรณ์ เหลืองวนัทา. 2546. อิทธิพลของไก่พื้นเมืองและลูกผสมต่อสมรรถภาพการผลิตและ
คุณภาพเน้ือ. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (เกษตรศาสตร์) สาขาวิชาสัตวศาสตร์ 
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 
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วรัิตน์ สุรพิทยานนท.์ 2543. การเล้ียงสัตวปี์ก ใน นุชา สิมะสาธิตกุล “สัตวศาสตร์และการผลิตสัตว์
เบ้ืองตน้” บริษทัทรีโอ แอดเวอร์ไทซ่ิง แอนด ์มีเดีย จ  ากดั. เชียงใหม่. 387 น. 

วศิาล อดทน วรวทิย ์วณิชาภิชาติ สุธา วฒันสิทธ์ิ และศยาม ขุนช านาญ. 2545. ผลของระดบัโปรตีน
ในอาหารต่อสมรรถนะการเติบโตของไก่พื้นเมือง ไก่ลูกผสมพื้นเมือง 50% และ 75%. 
รายงานการประชุมวิชาการสัตวบาล/สัตวศาสตร์/สัตวแพทย ์คร้ังท่ี 3. มหาวิทยาลัย- 
เชียงใหม่. วนัท่ี 28-29 มกราคม 2545. มหาวทิยาลยัเชียงใหม่, เชียงใหม่. 79-90 น. 

ศุภศิษฏ ์บุญนวล. 2550. คุณภาพเน้ือเพื่อการบริโภคของไก่กระดูกด า และไก่เบรสท่ีเล้ียงดว้ยอาหาร
ไก่ไข่. วทิยานิพนธ์วทิยาศาสตรมหาบณัฑิตมหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 

สัญชยั จตุรสิทธา. 2550. การจดัการเน้ือสัตว.์ พิมพค์ร้ังท่ี 4. โรงพิมพม่ิ์งเมือง. เชียงใหม่. 171 น. 
สัญชยั จตุรสิทธา. 2555. เทคโนโลยเีน้ือสัตว.์ พิมพค์ร้ังท่ี 4. โรงพิมพม่ิ์งเมือง. เชียงใหม่. 367 น.  
สัญชยั จตุรสิทธา รัชนีวรรณ เขียวสะอาด องัคณา ผอ่งแผว้ อ านวย เล้ียวธารากุล ศุภฤกษ ์สายทอง 

ทศันีย ์อภิชาติสรางกูล และวราภรณ์ เหลืองวนัทา. 2547. คุณภาพซากและเน้ือทางออ้ม
ของไก่พื้นเมืองและไก่บา้นไทยในเพศและน ้ าหนกัต่างกนั. รายงานการประชุมวิชาการ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 42 ระหวา่งวนัท่ี 3-6 กุมภาพนัธ์ 2547. กรุงเทพฯ. หนา้ 
116-126. 

สัญชยั จตุรสิทธา ศุภฤกษ ์สายทอง องัคณา ผอ่งแผว้ ทศันีย ์อภิชาติสรางกูล และอ านวย เล้ียวธารา
กุล. 2546. รายงานวจิยัฉบบัสมบูรณ์ : คุณภาพซาก และเน้ือของไก่พื้นเมือง และสายพนัธ์ุ
ลูกผสมส่ีสาย. เสนอ ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวจิยั (สกว.) 185 น. 

สวสัด์ิ ธรรมบุตร และเกรียงไกร โชประการ. 2525. อตัราการเจริญเติบโต และความตอ้งการโปรตีน
ของไก่พื้นเมืองท่ีถูกเล้ียงดูในสภาพชนบท. หนา้ 98-108. ใน: รายงานผลงานวิจยัสาขา
สัตว.์ การประชุมทางวชิาการคร้ังท่ี 20 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร. 

สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม และวรรณวิบูลย ์กาญจนกุญชร. 2546. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร. 
พิมพค์ร้ังท่ี 4. กรุงเทพ: ส านกัพิมพม์หาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 528 น. 

สุชน ตั้งทวีพิพฒัน์ บุญลอ้ม ชีวะอิสระกุล และรุ่งรัตน์ ปิงเมือง. 2543. ระดบัโปรตีนและพลงังานท่ี
เหมาะสมในอาหารไก่ลูกผสมพื้นเมืองระยะเจริญเติบโต (1). การประชุมทางวิชาการของ
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ คร้ังท่ี 38. กรุงเทพมหานคร. 100-113. 

สมควร ดีรัศมี. 2542. การเล้ียงไก่พื้นเมือง การเล้ียงไก่ลูกผสมพื้นเมือง. บริษทัแสงปัญญาเลิศ จ ากดั
กรุงเทพฯ. 77 น.  

สมชัย พงศ์จรรยากุล. 2530. จุลกายวิภาคศาสตร์ทางสัตวแพทย์: เซลล์และเน้ือเยื่อ. ภาควิชา 
กายวภิาคศาสตร์ คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 226 น. 
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สมทรง เลขะกุล. 2542. แมแทบอลิสมของไลปิด. ชีวเคมี คณะแพทยศ์าสตร์ศิริราชพยาบาล. บริษทั
ธรรมสาร จ ากดั. กรุงเทพฯ. น. 305-351. 

อจัฉรา ขยนั. 2549. คุณภาพเน้ือและไขมนัของไก่เบรส ไก่โรดไอแลนด์เรด และไก่แม่ฮ่องสอนท่ี
เล้ียงดว้ยอาหารไก่ไข่. วทิยานิพนธ์วทิยาศาสตร์มหาบณัฑิตมหาวทิยาลยัเชียงใหม่.  

อานนท ์อินทพฒัน์. 2542. การเล้ียงไก่ไข่. อกัษรสยามการพิมพ,์ กรุงเทพฯ. 104 น. 
อ านวย เล้ียวธารากุล สุรศกัด์ิ โสภณจิตร และศุภฤกษ์ สายทอง. 2545. การคดัเลือกและปรับปรุง

พนัธ์ุไก่พื้นเมืองของทอ้งถ่ิน (ไก่แม่ฮ่องสอน) ส าหรับเล้ียงในเขตพื้นท่ีสูงภาคเหนือของ
ประเทศไทย : 1. สมรรถภาพการผลิตและพารามิเตอร์ทางพนัธุกรรม ของไก่แม่ฮ่องสอน
ชัว่อายท่ีุ 1. วารสารวชิาการกรมปศุสัตวเ์ขต 5. 5(1): 25-37.    

อ านวย เล้ียวธารากุล และอรอนงค์ พิมพค์  าไหล. 2551. รายงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ โครงการ “ การ
สร้างฝูงไก่พื้นเมืองพนัธ์ุประดู่หางด า ”. ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) 
กรุงเทพฯ. 123 น. 

อ านวย เล้ียวธารากุล ศิริพนัธ์ โมราถบ และชาตรี ประทุม. 2552. รายงานวิจยัฉบบัสมบูรณ์ 
โครงการ “แนวทางสร้างการรับรู้ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 ในกลุ่มผูบ้ริโภค”. 
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